
Zakład Opiekuńczo - Leczniczy		                                    Gniezno ……………r.
ul. Orzeszkowej  27 Gniezno




Okresowa ocena wykonawców usług  ..…r.




dotyczy: usługi żywienia pacjentów 



Firma …………………………………………..wykonuje usługi w zakresie wyżywienia  pacjentów Zakładu Opiekuńczo- Leczniczego w Gnieźnie.


Pielęgniarki gabinetu zabiegowego przy dostarczaniu posiłków sprawdzają  :
1. wagę składników posiłków zgodnie z załącznikiem  nr …… dotyczącym norm gramowych do umowy DAT ………… z dnia …………….r.
1. ilość poszczególnych składników posiłków zgodnie z  załącznikiem  nr ….
 do umowy DAT ………… z dnia …………….r.punkt …….
 c. zgodność dostarczonych potraw z zaplanowanym jadłospisem na określony 
     dzień, poświadczając podpisem w oryginale jadłospisu. W przypadku  
     zmiany  w  dostarczanych potrawach pielęgniarki gabinetu zabiegowego 
     odnotowują w jadłospisie – skreślając potrawę której nie dostarczono i 
     wpisując tą która dostarczono. Po zakończeniu dekady na którą jadłospis 
     był zaplanowany oryginał jadłospisu jest przekazywany Pielęgniarce 
     oddziałowej.


W przypadku zaistnienia wszelkich nieprawidłowości w dostarczanych posiłkach
 pielęgniarka gabinetu zabiegowego zobowiązana jest do:
1. odnotowania w Rejestrze nieprawidłowości w dostarczanych posiłkach
1. zgłoszenia zaistniałej nieprawidłowości:
1. w dniach od poniedziałku do piątku w godzinach 730- 1500 Pielęgniarce oddziałowej, która natychmiast interweniuje i koryguje zaistniałe nieprawidłowości 

1. w godzinach popołudniowych, soboty, niedziele i  święta do kuchni 
     nr telefonu ………………………….

Punktem krytycznym w dostarczaniu posiłków jest moment dostarczenia posiłków personel zobowiązany jest do dokładnej kontroli dostarczane go wyżywienia zgodnie z poniższymi kryteriami i odnotowanie w nieprawidłowościach dostarczanych posiłków


Ocena usług żywienia pacjentów wykonywanych przez firmę …………. dokonywana będzie zgodnie z umową DAT ………… z dnia …………….r. §  ……;
1. co 4 miesiące  -opisowa ocena z podsumowaniem punktów przez Pielęgniarkę oddziałową.
1.  na bieżąco- codziennej kontroli dokonują: Dyrektor,  Pielęgniarka Oddziałowa, z- cy pielęgniarki oddziałowej w soboty, niedziele i świeta pielęgniarki  prowadzące oddział


Ocenie podlegają:     
	
1. Walory smakowe, świeżość produktów–
             
   1  -        zastrzeżenie dotyczące potraw            -       3 pkt bardzo dobra
   2  -        zastrzeżenia dotyczące potraw            -       2 pkt dobra
             3  -        zastrzeżenia dotyczące potraw           -        1 pkt dostateczna
             powyżej  4  zastrzeżeń dotyczących potraw      -      0 pkt niedostateczna



1. Zgodność dostarczanych posiłków z wymogami pod względem wagowym   
    zgodnie z załącznikiem ……. do umowy DAT ………… z dnia …………….r.punkt …….

1 - 2  niezgodności                – 3 pkt bardzo dobra
3 - 4  niezgodności                – 2 pkt dobra
                    5 - 6  niezgodności                – 1 pkt dostateczna
                    powyżej 6 niezgodności        -  0 pkt niedostateczna





1. Ilości poszczególnych składników posiłków zgodnie z  załącznikiem nr ….  punkt …….. do umowy DAT ………… z dnia …………….r.punkt …….
1. 1 - 2  niezgodności                – 3 pkt bardzo dobra
3 - 4  niezgodności                – 2 pkt dobra
                    5 - 6  niezgodności                – 1 pkt dostateczna
                powyżej 6 niezgodności       -  0 pkt niedostateczna


[bookmark: _GoBack]
4. Zgodność  dostarczania na drugie danie obiadowe mięsa zgodnie  z 
 załącznikiem nr ….  punkt …….. do umowy DAT ………… z dnia …………….r.punkt …….
1 - 2  niezgodności                – 3 pkt bardzo dobra
3 - 4  niezgodności                – 2 pkt dobra
                    5 - 6  niezgodności                – 1 pkt dostateczna
               powyżej 6 niezgodności        -  0 pkt niedostateczna


1. Częstotliwość dostarczania kaszy, ryżu, makaronu, zgodnie z  załącznikiem nr ….  punkt …….. do umowy DAT ………… z dnia …………….r.punkt …….

1 - 2  niezgodności                – 3 pkt bardzo dobra
3 - 4  niezgodności                – 2 pkt dobra
                    5 - 6  niezgodności                – 1 pkt dostateczna
               powyżej 6 niezgodności        -  0 pkt niedostateczna


1. Częstotliwość dostarczania na kolację jednego z dodatków na ciepło zgodnie z  załącznikiem nr ….  punkt …….. do umowy DAT ………… z dnia …………….r.punkt …….

               1 - 2  niezgodności                – 3 pkt bardzo dobra
3 - 4  niezgodności                – 2 pkt dobra
                    5 - 6  niezgodności                – 1 pkt dostateczna
               powyżej 6 niezgodności        -  0 pkt niedostateczna







1. Temperatura posiłków przed spożyciem z  załącznikiem nr ….  punkt …….. do umowy DAT ………… z dnia …………….r.punkt …….

               1 - 2  niezgodności                – 3 pkt bardzo dobra
3 - 4  niezgodności                – 2 pkt dobra
                    5 - 6  niezgodności                – 1 pkt dostateczna
                   powyżej 6 niezgodności        -  0 pkt niedostateczna


1. Punktualność dostarczenia wyżywienia zgodnie z  załącznikiem nr ….  punkt …….. do umowy DAT ………… z dnia …………….r.punkt …….  

                       0     spóźnień             – 3 pkt bardzo dobra
   1 - 3     spóźnień             – 2 pkt dobra
                  4 – 5     spóźnień             - 1 pkt dostateczna
                  powyżej 5 spóźnień        - 0 pkt niedostateczna


1. Stan higieniczny środka transportu, pojemników ,termosów w których 
      przewożona jest żywność

                        0 niezgodności   –  3 pkt bardzo dobra
         1 niezgodność    –  2 pkt dobra
                        2 niezgodności    -  1 pkt dostateczna
                        3 niezgodności    -  0 pkt niedostateczna



Ocena ogólna :

25 - 27 pkt.    – ocena bardzo dobra
22 - 24 pkt.     -  ocena dobra
19 - 21 pkt.     -  ocena dostateczna 
 0 -  18 pkt.     -  ocena niedostateczna



Zakład Opiekuńczo – leczniczy w Gnieźnie po dokonaniu oceny do 15. dnia następnego miesiąca przedstawi firmie ……….. pisemną informację o wyniku oceny.
                                                                                       Opracowała:                                                   
 
